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A mandioca como um importâwse alimento peme o seu carácter 
nutricioriai, devãao à presenp de compostos tóxicos, da carensia em 
proteínas e baixo conteúdo de vitaminas e minerais, 
Todas as partes da planta consérn uma subséância venenosa, u. cáarmo. 
Em geral, as variedades com saízes ãmasgas são mais iielxnosas do 
que 53 vunedacks doces, mas nem sempre 6 assim; quer dizer. as 
:lariedaaeç doces p o d m  ccnter cianem. 

ecso crftico das raizes de mandioca é a sua carência em 
outras çu8turas. O uso de alimentos ricos em 

O Processamenfo da Mandioca - Guia Prafico 



11'  6,litciraas como ~rcoiinpanhantes nomeadamente as folha$ de mandlcca, 

stâncla venenosa 
nas dos seguintes sint 

Dores de cabep. 
Vertigens Fraqueza dos m~iscu10s 
Vómitos Daarceia 
Tremor 



Guia Práiico para o Processamento da Mandoca 



Deve-se evitar a hurnlidacie durante a secagem e armazenagem; 

A armazenagem por cima a fogueira da C 

o aos produtos 

O Processamento da Mandoca - Gula Práiico 



Deve-se armazenar a mandioca seca, em lugar seco pelo menos 3 meses 
antes de ser consu 

iene 

Deve-se secar os pedaços dc mandioca numa piaraforma elevada 
(estendal. tecto de casa, superficie rochosa, etc.), para evitar a 

oeiras e outras subsi[anclas estraã9ha.s. 

A cor e a secura da farinha são as caracieríseicas que os consumidocs 
têm mais em conta. 

elo som do vácuo, 
quando se bate leve 

A farinha pode ser utilizada simples ou misturada com outras farinhas 
Oen:rniPho), para fazer "massa", outras co idas tradicionais e para 
diversos usos em 

Durante a fen.rnenta@o tanto a seco, como por Bmbibi@o das raizes 
em água ocorre o a olecimento das raizes. Esta etapa 6 Importante 
para a remoção do veneno da mandioca. Depois das raizes âmdecidaç 
devem secar ao sol para completar a elimina@a do veneno e para  evita^ 
a deterioração por mic4-o-organismos" 
A duração da ferrnentaqão detemina o sabor áicidoÍazedo do ; x o d ~ t o  
final. 

O Processamento da Mandoca - Guia Praiico 



O saboc ácido/azedo e a cor aa farinha são kis carackerisrncas que os 
cnnszimidsres tem mais em êmta. 

estroern-se os campal-timentos onde o veneno da maadioea 

O Processamento da Mandioca - Guia Prático 



Blcu armazenado, permitindo a sua liberta@o. Este processo é muito 
el'icaz para mandioca de varie ade amarga. Porém. é necessário deixar 
a massa ralada repousas durante algum tempo (1 
continuar com as restantes etapas de processamento. 

Higiene: 

A lavagem das raizes antes de ralar, permite reduzir os contaminantes 
e as partículas estranhas. 

A massa ralada pode ser seca ao sol para se obter farinha depois de 
pilada ou moída, pode-se torrar obtendo-se deste modo grânulos 
torrados, pode-se utilizar para panificação, frituras, etc. 

assa ralada ogtimiza a rem ão do veneno pela ac@o do 
calor, e garante um produto sem hhimid 
Este método é rápido e eficaz na remoção do veneno. Não 
condições atmosféricas, isto é, da greseya do sol, sendo pratico para 
época chuvosa. 

diminui o conteládo da hurni ade, permitindo uma melhor 
conservação, evita a deterioração e o ataque por micro-organismos. 

O Processamento da Mandiaca - Guia Piáiio 



A tonagem destroi muitos micro-ornaraioemos. Deve-se coretudo c;vir;i~ 

a contaminaqGo por areias, outras partiêulias, e de se cortar com o ralador. 

A cor, o sabor ácido (se a massa tiver si60 femn3eniada antes da torragern), 
e a textura, são as crês caracterã'sikêas mais importantes identificadas 
pelos consumidores. 

Os produtos toa~adêss (grânulos tomados, farinha tomada, ou tapioca), 
ps&m ser utilizados de várias formas: pode-se adicionar leite, água 
quente com aqkar  e frutas; "niassa" que se pode acompanhar caras 
c a d 5  ou simplesnaaenee pode-se consumir s grsduio tomado co 
aperitivo ou merenda. 

O calor da cozedura desaroà a subséânclâ que deveaia q-debrar os 
compartimentos onde se encontra s vemno da mandioca. Por isso se 
recomenda cozer apenas raizes de mandaoca de variedades com baixo 
teor de cianeto. 

As raizes frescas, massa d a d a  fermenta a ou não, podem ser cozidas 
em água, OU a v 
Deve-se utilizar baixo teor de cianaeis, e 
coze. 

O Pfocessame~to da Mandbca - Guia P~af/co 



O calor da cozedura destroi os micro-o_rganismos. Dado que as raizes 
frescas cozem facilmente e o tempo de cozedura é limitado. recomenda- 
se ratlíizBr Agw limpa e sem contam~~antes. 

A mandioca cozida serve como alimento de base e como acompanhanie. 
Pede-se utilizar para alimentação infanal e em diversas sobremesas. 
O amido da mmdioce pode-se utilezar como d a .  

O calor intenso a Gitura, elimina a hcrrnidade e o cianets, mas a 
deter~ainada temperatura, esta subseancia toma-se estável, isto é, jái não 
se liberta e permanece na mandioca, sendo por isso aconselhável fritar 
ou assar mandioca com baixo teor de cianeto. 
Recomenda-se utilizar- uma panela metálica ou de barro. 

Deve-se utilizar mandioca de baixo teor cianets. 

iene: 

O calor da frieura destr6i os micro-organismos. 

A mandioca frita serve de alimento de base, como acompanhante e 
como aperitivo. 

O Processamento da Mandioca - Guia Pratico 



8 praçessamento pode ser- dividido em etapas. As ~aracterístiçceç e a 
qualidade do produto final dependem da sequência de tais etapas. As 
etapas comuns no piaceççar~ien~o eseãw descritas abaixa: 

As cascas externa e interna são removidas 
da parte comestível da raiz. 
alguns produtos podem ser processados 
Bncluíl-beto a casca interna. 

Cortar em fatias ou em pedaços as raizes 

O Processamento da Mandoca - Guia Pratico 



As raizes são desintegradas por ac@o 
ao ralador, resultando numa pasta. Esta 
pasta á o maleria] para um g r ~ l d e  nlímero 
de derivados de maradioca. 
Para ialar as d z e s ,  necessita-se de um 
salador, quer manual ou mecanizado, 
Nomalmente, este rn6todo e utilizado em 
sltuaQ5es de emergência, ou quando há 
crise alimentar, porque 6 rápido em 
comparação com outros mktodos e não 
requer aecessariarnente a energia d s  sol, 
para a secagem do prodaito final. 

Qumdo as raizes são postas na água, uma 
fermentaqão ácida ocorre. A água pode 
estar coneda num recipiente, num tanque 
ou podem ser águas corirentes. Quando 
as raizes estão amolecicias, deve-se 
interromper a fcrmenta@o. 

a para o wmolz- 

O Processamento da Mandioca - Guia Práiio 



EsCOmmto da água: 
.. . .  ...,'.., :, . .  . . . . 

movida através da aplicação 
-sobre a pasta de mandioca. Se 

r vosta em sacos ou em cestos, 
aplica-se uma pressão utilizando pedras 
pesadas, macaco ou prensa hidráulica. 
Também, se pode remover a água 
espremendo a pasta com as mãos. 
Deixando-se escorrer a água durante 
alguns dias, ocorre uma fermentação 
ácida. A duração da fermentação 
aumenta o sabor ácido. 
A remoção da água da pasta é importante, 
pois ir6 reduzir o tempo de secagem e de 
torragem. 

. ,  , 

É uma etapa muito comum ao 
processamento de variedades de 
mandioca doce. Normalmente é rápido e 
não requer técnicas especiais, sendo por 
isso muito popular. No entanto, torna-se 
muito perigoso, se for utilizada mandioca 
amarga, porque destroi a substância 
(enzima) que poderia facilitar a quebra 
dos compartimentos onde fica 
armazenado o veneno da mandioca. 



Torrar e Fritar: 

A pasta cuja água já escorreu pode ser 
torrada. 
Para raízes frescas, os pedaços cortados 
em palitos são imersos no óleo quente e 
frita-se até alourar. 

A massa QU farinha é passada através de 
uma peneira. A peneira é usada para 
quebrar os nós da massa húmida ou para 
remover as fibras da farinha ou da massa. 
As peneiras podem ser feitas de sacos, 
corda, arame ou redes suportadas por uma 
armação. 

A exposição directa ao sol de pedaços de 
mandioca frescos ou fermentados reduz 
o seu conteúdo de humidade. Quanto 
mais pequeno e fino é o pedaço, mais 
rapidamente seca, e maior é a retenção 
do veneno, se a mandioca for de 
variedades amargas. Para evitar 
intoxicação, os pedaços de mandioca 
devem ser grandes e a velocidade de 
secagem ao sol deve ser lenta. 



O objecgv-o final é de se reduzir o 
tamanho dos pedaços. Se a mandioca 
fresca é pilada intensivamente, o 
resultado será uma pasta semelhante a que 
se obtém ao ralar, e o efeito na remoção 
do veneno é também semelhante. 
Ao piladmoer a mandioca seca obtém-se 
a farinha. Neste caso, é pouco provável 
que haja redução do conteúdo do veneno 
da mandioca seca. 



rarmçiiinfuu n x c u  
Farinha de mandioca fermentada a seco 

Obs: Pedaços inteiros ou grandes 
Juntar em forma de monte ao ar livre, tapar com folhas de bananeira durante 3 
dias ou 
Par num saco durante 2-3 dias, para promover o crescimento de bolores 

Higiene Lavar as raizes antes da secagem ao sol ou 
Raspar os bolores depois da secagem 
Evitar, o contacto com areias e poeiras, durante a secagem 
Evitar a humidade depois da secagem 

Sabor: Azedolácido 



I'". 
a>. 

Método: 
Produto: 

IC Ralar 
C Farinha de mandioca ralada 

Metodo Rbpido 

Obs: Tamb6m pode-se utilizar variedades de mandioca amarga, mas neste 
caso deve-se deixar fiear a massa ralada durante lhora ou (2 dias, se pretende obter sabor 
hcidolazedo). Escorrer, o suco, estender ao sol at.4 ficar bem seco. 

Etapas do Proeessamento: 





caso deve-se deixar ficar a massa ralada durante lhom ou (2 dias, se pretende-se obter sabor 
gcido/azedo) . . , . I  , 

Espremer o suco, estender ao sol até ficar meio seco, antes da torragem; 
. ... Peneirara vara remover as fibras: . . ., 

P&-se consumir seco, amolecido em hgua quente com leite ou açiicar, ou enriquecido 
com frutas (banana, arianas, laranja etc), como papinhas ou massa; 
Pode-se conservar durante 6-12 meses, desde que não esteja exposto à humidade. 

Etapas do Processamento: 

Deve-se ter o cuidado de não f k r  os dedos e as mãos com o ralador; 
Os mânulos torrados devem ter cor castanho claro: 



Obs: Variedades Doces: Cortar pedaços pequenos para acelerar a secagem; 
Variedades Amargas: Pedaços inteiros ou grandes, para retardar a secagem; 
Higiene: Evitar humidade, o contacto com areias e poeiras durante a secagem, para evitar - 
a contaminação.; 

Depois da secagem, pode-se guardar por cima da fogueira para evitar pragas de armazém 



Este Pacote de Aprendizagem é dedicado 9 toda 
População Moçambicana cujo alimento de base é a 
mandioca, 

A falta de conhecimentos sobre o processamento 
adequado de certas variedades, e a não observância 
dos passos críticos de alguns métodos de 
processamento, têm causado intoxicação aguda e 
crónica (Konzo), cujo impacto sócio- económico 6 
negativo. 
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